Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gebratene Nudeln thailandischer Art

Ein Rezept von Gebratene Nudeln thailandischer Art, am 11.04.2024

100g
100g
50¢g

3EL
4TL

Zutaten
Reisnudeln 2
fester Tofu 1Bund
frische Sojabohnensprossen 4EL
Eier 10g
Fischsauce 2EL
Reisessig 1/2TL
Rezeptinfos

Knoblauchzehen
Thai-Frihlingszwiebeln
o]}

gepresste Tamarinde
Zucker

gerostetes Chilipulver

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 605 kcal

Zubereitung

]. DieNudelnin eine Schiissel geben und 1 Std. in kaltem Wasser einweichen. Die gepresste Tamarinde 10 Min. in 6 EL
Wasser einweichen.

2. Inzwischen den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Tofu klein wiirfeln. Die Frithlingszwiebeln waschen und in 3 cm
lange Stiicke schneiden. Die Sojabohnensprossen in ein Sieb geben, kalt abbrausen und gut abtropfen lassen.

3. Fir die Wirzsauce die Tamarinde durchkneten, den Saft durch ein feines Sieb in ein Schiisselchen streichen. Fischsauce,
Zucker, Reisessig und Chilipulver unterrihren.

4. 2 EL Olim Wok (oder in einer groRen Pfanne) erhitzen und den Knoblauch darin goldgelb braten. Die Nudeln abgieRen,
tropfnass hinzufligen. 2 Min. pfannenriihren. Die Wiirzsauce dazugeben und unter Rithren bei mittlerer Hitze
weiterbraten, bis die Nudeln weich sind und die Sauce vollstéandig aufgesogen haben. An den Wokrand schieben (oder
herausnehmen).

5. 1lweiterenEL Olim Wok erhitzen. Den Tofu darin 2-3 Min. braten. WeiRe Friihlingszwiebelstiicke dazugeben und 1 Min.
unter Riihren mitbraten. An den Rand schieben (oder herausnehmen).

6. Restliches Ol in den Wok geben, die Eier hineinschlagen und unter Riihren hellbraun braten. Nudeln und Tofu
untermischen. Sojabohnensprossen und Frihlingszwiebelgriin unterriihren und nur kurz erwarmen.
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